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En México se estima una producción de leche de 11 mil millones de litros anuales y se prevé que
para el 2020 sea una producción de 12.5 mil millones de litros con un uso industrial de 6.6 mil
millones de litros2, aunado el incremento de la producción de leche es importante darle un mayor
valor agregado. La pasteurización se ha utilizado desde hace muchos años como tratamiento para la
eliminación de microorganismos patógenos en el proceso de productos lácteos, actualmente se ha
documentado que este un efecto en la desnaturalización de las proteínas lácteas por ello representa
un área importante de investigación, para la obtención de productos con mejores propiedades1,3. En
el presente estudio se demostro la desnaturalización proteica cuando la muestra se trató a 72 °C por
15 s. esto mediante la técnica de espectroscopia de infrarrojo. 1. Martínez Valencia, B (2013).
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